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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷ شماره ۴ مهر - آبان ۸۴۰۰ ص. ۵۸۲-۵۹۲ 


باو نت 


بررسی ویژگی‌های کیفی. بافتی و حسی پنیر سفید ایرانی کم چرب حاوی مخلوط صمغ دانه 
ریحان با زانتان و گوار 


محمدعلی حصاری‌نژاد "*- عاطفه عارفخانی "- علی رافع"- فاطمه جاویدی *- علیرضا صادقیان! 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۴/۰۲ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۷/۱۶ 

چکیده 

به علت روند رو به رشد تقاضا برای ترکیبات طبیعی و با سازگاری زیستی, کاربرد هیدروکلوئیدها در صنایع غذایی درحال افزایش است. ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی هیدروکلوئیدها به شدت به وزن مولکولی و ساختار شیمیایی آن وابسته است. اثر استفاده از مخلوط هیدروکلوئیدهای صمغ دانه ریحان با زانتان و 
گوار بر ویژگی‌های کیفی بافتی و حسی پنیر سفید ایرانی کم‌چرب مورد بررسی قرارگرفت. در این پژوهش آزمایشگاهی نمونه‌های پنیر سفید ایرانی با غلظت‌های 
متفاوت مخلوط هیدروکلوئید (صفر» ۰۰/۲۵ ۰/۵۰ و ۰/۷۵ گرم به ازای هر کیلوگرم شیر) در سه تکرار تهیه گردید تا اثر آن بر ویژگی‌های بافتی و کیفی فراورده 
بررسی شود. آزمون‌های مورد بررسی شامل رطوبت» چربی» پروتئین» 011 ارزیابی حسی و ویژگی‌های بافتی بود. نتایج نشان داد که افزایش غلظت مخلوط حاوی 
صمغ گوار در تمام نمونه‌ها تاثیر نامطلوبی بر ویژگی‌های کیفی گذاشت به‌طوری که توسط ارزیابان حسی نامطلوب معرفی شد. ضمن اینکه از لحاظ بافتی نیز 
بسیار نرم بود و بافت جامد خود را تا حدی از دست داد. نمونه‌های حاوی صمغ زانتان دارای ویژگی‌های بافتی مناسب بودند. نتایج ارزیابی ویژگی‌های کیفی, بافتی 
و حسی نشان داد با استفاده از ۰/۰۷۵ درصد مخلوط صمغ دانه ریحان- زانتان در فرمولاسیون پنیر سفید ایرانی می‌توان پنیری با خواص حسی مطلوب و قابل 
پذیرش برای مصرفکنندگان تولید نمود. 


واژه‌های کلیدی: پنیر سفید ایرانی» صمعخ دانه ریحان» زانتان» گواره ویژگی‌های کیفی. 


ترکیبات یا روش‌هایی جهت رسیدن به این هدف رو به افزايش است. 


مقدمه 

حفظ کیفیت بافتی و حسی پنیرسفید ایرانی هنگام کاهش 
جذب آب و ایجاد احساس دهانی مشابه چربی می‌توانند تاثیر 
به‌خصوصی در جایگزینی چربی داشته باشند. بنابراين ایجاد فرمول 
مناسب در ترکیب هیدروکلوئیدها می‌تواند به صورت مکمل باعث 
ارتقاء کیفی بافت پنیر کم چرب باشد. 


محتوای چربی آن یکی از مهمترین موارد مورد بررسی می‌باشد که 
هم از نظر تکنولوژیکی و هم از نظر اقتصادی اهمیت زیادی دارد. در 
این بین کنترل میزان جذب آب در پنیره معمولا مشکلات بافتی در 


صورتی که بتوان میزان جذب آب در پنیر را به‌گونه‌ای کنترل کرد که 
در بافت پنیر حاصله تغییری حاصل نشود و حتی کیفیت آن بهتر 
گردد» این مشکل حل خواهد شد. در حال حاضر تقاضا برای استفاده از 


۱ و ۲- به‌ترتیب استادیار و دانشیار, گروه فراوری موادغذایی» موسسه پژوهشی علوم 

و صنایع غذایی, مشهد» ایران 

۲- مدیر کنترل کیفیت» شرکت فرآورده‌های لبنی بینالود کیلومتر ۲۱ جاده نیشابور- 

مشهد نیشابور 

۴- دانش‌آموخته دکتری» گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی دانشگاه 

فردوسی مشهد» مشهد. ایران 

(* - نویسنده مسئول: ۰ 0010 .2021 ۵ 20[م1/موعظ 2۵ :لتفصط) 
1 1022067/15 :10۲ 


صمغ دانه ریحان یک هیدروکلوئید بومی بوده که خصوصیات 
پایدار کنندگی و امولسیفایری امیدوار کننده‌ای را از خود نشان داده 
است که آن را به‌عنوان یک ماده عملکردی بالقوه در صنعت غذا 
تبدیل کرده است ( > ,مصته۱۷2۵۵-۷ رته۴2۳۷-نصته‌ووم۴۱ 
5 ,ع001010). ترکیب شیمیایی صمع دانه ریحان از دو قسمت 
اصلی تشکیل شده است: یک هسته گالاکتومانان پایدار در اسید 
(۴۳درصد) با نسبت گلوکز به مانوز ۱۰:۲ و یک زایلان متصل به آن 
(۲۴/۲۹درصد) شامل زنجیره‌های با بخش اسیدی در قسمت محلول 
در اسید. به علاوه» جزء کوچکی گلوکان (۲/۲۱درصد). گالاکتومانان 
بخش هیدروفوب و زایلان مسئول رفتار هیدروفوب آن است. ترکیب 
هیدروکلوئیدها در ساختار پنیر به‌طور واضح تغییرات بین پروتتین‌ها را 


وژرله نشربه پژوهشهای علوم [ صنابع غذابی ایران» جلد ۷ شماره ۴ مهر - آبان ۱۴۳۰۰ 


تغییر می‌دهد ۱ ,۳0[266 عک ,۲2۲۵000 رتهلتصنصن ,۳2۳0201 
218 برهمکنش صمع دانه ریحان و پروتئین‌های شیر در 
دیسپرسیون» امولسیون روغن در آب و سیستم‌های ژلی اثرات 
سینرژیستی را نشان داده است. این برهمکنش‌ها یک شبکه ژلی 
ضعیف را در کل سیستم تشکیل می‌دهد و بنابراین سیستم را پایدار 
می‌سازد. همچنین گزارش شده است که زنجیره‌های صمخ دانه 
ریحان می‌تواند شبکه وب را درون ماتریس پروتئین ایجاد کند و 
منجر به کاهش مقدار سینرسیس و هیسترسیس و به همان اندازه 
افزايش قوام در ماست کم‌چرب شود. با استفاده از این صمخ در 
فرمولاسیون پنیر پروسس مشاهده شده است که با افزایش سطح 
صمع دانه ریحان رفتار الاستیک‌تری در ساختار پنیر مشاهده می‌شود. 
افزودن صمغ دانه ریحان اثر بیشتری روی ذوب‌پذیری پنیر پروسس 
در مقایسه با افزودن پروتئین داشته است. نتایج نشان داد که 
زنجیره‌های صمغ دانه ریحان می‌تواند یک شبکه وب را در سراسر 
ماتریس پروتئین پنیر پروسس ایجاد کند و شبکه ایجاد شده توسط 
زفتههای کارفی را قویت کنمهمی‌توان تسیجه گرفت کلایا افزوشن 
صمغ دانه ریحان» می‌توان پنیرهای پروسس با قوام بیشتر اما با ذوب 


تولید نمود (2015 ,.۵1 61 ۲۲0556101-۳۵۲۷۵7). 

گالا کتومانان ها محموعه ای متشکل از زنجیره خطی (1«)۱1-۴ 
مانان با مقادیر مختلفی از 1 گالاکتوز می‌باشند. مقادیر زیاد گالاکتوز 
در حدود ۴۰-۲۰ درصد مانع از انسجام قوی زنجیره اصلی می‌شود. 
به‌طوری که هیچ منطقه گسترده کریستالی نمی‌تواند تشکیل شود. 
بنابر این آب می‌تواند در دمای اتاتق یا دمای بالاتر برای هیدراته یا 
انحلال صمخ‌ها به آسانی بین مولکول ها نفوذ کند. صمغ گوار شامل 
گالاکتومانان‌هایی با ۴۰- ۲۲ درصد وزنی گالاکتوزه محلول در آب ۲۵ 
درجه سانتی‌گراد است. گالاکتومانان های صمع گوار غیریونی هستند 
(2000 ,2ع۷۷16118). 

صمغ زانتان یک اگزوپلی‌ساکارید طبیعی با وزن مولکولی بالا 
می‌باشد که توسط زانتاموناس کامپستریس تحت شرایط نامطلوب 
سنتز می‌شود. این صمع در مواد غذایی به‌عنوان یک قوام‌دهنده. 
پایدارکننده 9 امولسیفایر کننده مورد استفاده قرار می‌گیرد 9 می‌تواند در 
کنار دیگر صمغ‌ها نقش ژل‌دهندگی داشته باشد ( ,اه 6 نتم1ه۹ 
7 اخیرا در تحقیقی صمغ زانتان و کربوکسی متیل سلولزبه پنیر 
خامه‌ای اضافه شده است و نتایج خصوصیات حسی شامل بافت» طعم. 
بو رنگ و پذیرش کلی نشان داده است که افزودن زانتان و 
کربوکسی متیل سلولز اثر معنی‌داری روی ویژگی‌های ارگانولپتیکی 
پنیر خامه‌ای نداشته است و پذیرش کلی محصول خوب بوده است. 
همچنین سطوح پایین‌تر زانتان در ترکیب با سطوح مختلف 0۷1 از 
همه نمونه‌ها قابل پذیرش‌تر بوده است (2017 .۵1 61 نتقل2). 
همچنین اثر صمغ زانتان به‌عنوان جایگزین چربی روی کیفیت پنیر 


موزارلا کم چرب مورد بررسی قرار گرفته است و نتایج نشان داده 
است که استفاده از صمغ زانتان در سطح ۰/۱۵درصد به‌عنوان جانشین 
چربی می‌تواند در صنعت پنیر موثر واقع شود و چربی پنیر موزارلا 
بدون تضعیف کیفیت آن کاهش یابد ( ک ,فص ,صععصه۹ رتمااد؟ 
6 ,0نهط6). زانتان و گالاکتومانان‌ها زمانی که به تنهایی 
تساه موش کیان بر للم دش ییا یکین هخا 
واکنشن‌های. هم‌افزایی تشکیل ول می‌دهند. مخلوط زانتان. و 
گالاکتمانان یکی از قدیمی‌ترین و گسترده‌ترین سیستم‌های ژلی 
هیافزای مطالعه شده می‌باشد. زائتان تعاملات همافزایی بسیار 
چشمگیری با پلی‌ساکاریدهای غیرژل‌دهنده خانواده گالاکتومانان‌ها 
نشان می‌دهد که منجر به افزایش ویسکوزیته و تشکیل ژل می‌شود. 
تعامل زانتان با کالاکتومانن‌ها بستگی به نسبت مخلوط, 2 و محیط 
یونی دارد. به‌طور کلی تعاملات هم‌افزایی با گالا کتومانان‌ها در حداکثر 
مقدار خود در آب غیریونیزه و 1[ خنثی می‌باشد و در غلظت نمک 
بالا و ۳1 پائین کاهش می‌یابد (2010 ,2وتفطعمعهظ > مطدم). 
پیشتر تاثیر به کارگیری صمغ زانتان در تولید پنیر سفید کم‌چرب ایرانی 
بعد از طی ۶۰ روز دوره رسیدگی در آب نمک مورد مطالعه قرار گرفته 
است (2011 ,۵1 ۶ نلحعط؟ نتدطصقطن). نتایج حاکی از آن بود که 
با افزایش غلظت زانتان در پنیرهای بدون چربی» درصد جزء پروتئینی 
کاهش پیدا کرد که دلیل آن افزایش میزان رطوبت پنیر به دلیل 
ویژگی آب‌دوستی زانتان می‌باشد و نشان‌دهنده کاهش میزان 
آب‌اندازی در طول ساخت پنیر بود. 

رحیمی و همکاران (۲۰۰۷) نیز تاثیر به‌کارگیری صمغ کتیرا بر 
خواص رئولوژیکی و حسی پنیر ایرانی کم‌چرب را مورد بررسی قرار 
دادند. کاهش مقدار چربی تاثیر منفی بر راندمان پنیره خواص حسی و 
بافت پنیر داشته و افزايش غلظت صمع کتیرا منجر به کاهش این 
پارامترها و افزايش سفیدی پنیرها شد. ناطقی (۲۰۲۰) نیز استفاده از 
صمغ‌های ریحان و زانتان در غلظت‌های (۰۰/۰۱ ۰/۰۳ و ۰/۰۵ درصد) 
را به‌طور جداگانه به‌عنوان جایگزین چربی در پنیر سفید ایرانی مورد 
بررسی قرار داد. مطابق نتایج این پژوهشء استفاده از این 
هیدروکلوئیدها در پنیر منجر به کاهش قابلیت جویدن» سختی؛ 
چسبندگی» قابلیت ارتجاعی» پیوستگی و صمغی بودن در مقایسه با 
نمونه شاهد شد. اما هنوز نمی‌توان آن را جایگزین مناسبی که بتواند 
نقش چربی را به‌عنوان یک بافت‌دهنده و طعم‌دهنده مناسب ایفا کند. 
عنوان کرد. بنابراین در این پژوهش با ایجاد فرمولاسیون مناسب در 
استفاده از این هیدروکلوئیدها سعی ارتقاء بافت پنیر می‌گردد تا به این 
طریق یکی از عیوب صنعت پنیرسازی که تغییرات بافتی در فصول 
گرم و سرد سال می‌باشد برطرف گردد. 


حصاری‌نژاد و همکاران | بررسی ویژگی‌های کیفی. بافتی و حسی پنیر سفید ایرانی کم‌چرب... ۵۸۵ 


مواد و روش‌ها 

شیرخام با میزان چربی ۱/۵ درصد از کارخانه فراورده‌های لبنی 
مشهد خریداری شد. صمغ دانه ریحان مطابق روش رضوی و 
همکاران در شرایط بهینه دمای ۶۸ درجه سانتی‌گراد» ۳1 برابر ۸ و 
نسبت آب به دانه ۱:۶۶ استخراج صورت گرفت ( ,۵۰ 6 1222۷1 
۳2009 و صمخ استخراج شده توسط دستگاه خشک‌کن انحمادی 
خشک شد. دو هیدرو کلوئّید زانتان و گوار نیز از شرکت ]1۷0061015 
1 ,۳2:7 (امریکا) مورد استفاده قرارگرفت. جبت تهیه 
نمونه‌های پنیر از مایه کشت 41 12117 ۷۳160 حاوی گونه‌های 
مزوفیل و ترموفیل» و انعقادگر رنت استاندارد 00-702 (کریستین 
هنسن, دانمارک) استفاده شد. تمامی موادشیمیایی مورد استفاده در 
این پژوهش با درجه خلوص بالا از سرکت مرک آلمان خریداری 
شدند. 


روند تولید پنیر 

در ابتدا شیر خام با هیدروکلوئیدهای مصرفی به‌طور کامل 
یکنواخت مخلوط گردید» سپس در دمای ۶۵ درجه سانتی‌گراد به 
مدت ۲۵ دقیقه پاستوریزه شد. شیر پاستور شده تادمای ۲۰ درجه 
سانتیگراد سرد شده و به آن استارتر لاکتیکی ترموفیل و مزوفیل 
همراه با ۱۵ گرم در ۱۰۰ لیتر کلرور کلسیم اضافه می‌شود و حدود ۱۵ 
دقیقه در این دما نگهداری می‌شود. آنگاه» مایه پنیر به میزان ۰/۰۵ 
درصد به مخلوط افزوده و به‌خوبی هم زده می‌شود و به آن فرصت 
داده تا دلمه پنیر ایحاد شود ( ۱۵ تا ۲۰ دقیقه ). وقتی دلمه تشکیل 
شد برش‌هایی مکعبی با ابعاد ۱۱ در دلمه زده شده و فرصت داده 
می‌شود تا فرایند آب‌اندازی کامل گردد. سپس آب پنیر خارج و مقدار 
آن توزین می‌گردد. دلمه در توری پارچه‌ای تخلیه و توسط وزنه‌های 
مشخص (وزنه ۱/۵ برابر وزن دلمه می‌باشد) به مدت ۱ ساعت پرس 
انجام می‌شود. در نهایت» پنیر وزن شده و در آب نمک ۱۰ درصد با 
دمای ۶۰ درجه سانتی‌گراد قرار داده می‌شود و آنگاه نمونه‌ها سرد 
می‌شوند. لازم به ذکر است 0۳۲ نمونه‌های پنیر به ۵/۵ رسانده شد و 


سپس سردخانه‌گذاری صورت گرفت. 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 

راندمان تولید پنیر به صورت نسبت وزنی پنیر تولیدی به شیر خام 
اولیه محاسبه و به صورت درصد بیان گردید. آزمون‌های 
فیزیکوشیمایی شیر و پنیر شامل رطوبت» چربی» پروتئین کل و 011 
به شرح زیر روی نمونه‌ها انجام گرفت. اندازه‌گیری رطوبت با استفاده 
از آون با دمای ۱۰۳ درجه سانتی‌گراد (استاندارد ملی ایران» ۱۷۵۳ 
چربی به روش ژربر (استاندارد ملی ایران» ۷۶۰) و پروتئین به روش 
کلدال (استاندارد ملی ایران» ۵۱۸۸-۱) اندازه‌گیری شد. ]0۳ با استفاده 


از دستگاه آ0۳متر (متروهم» #۱۳۲ سوئیس) و بر اساس استاندارد ملی 
ایران به شماره ۲۸۵۲ انحام گردید. 


تعیین رنگ 

رنگ سطح نمونه‌ها با استفاده از رنگ‌سنج (۱۷۲:۵016 حعتطمک 
2-0 ژاپن) که محهز به یک منبع نوری (با ۲ مشاهده‌گر) بود در 
(۹۸/۱۴-* ۰/۲۲--*2 و ۱/۸۹-*0) استانداردسازی و رنگ توسط 
تناسب بین سه پارامتر روشنایی (*. 1 سفید تا سیاه) قرمزی (*2< 
قرمز تاسبز) و زردی (*9* زرد تا آبسی) توصیف گردید 
(2020 .اه 6۶ 24[عصتتهوع۲). 


بافت‌سنجی نمونه‌های پنیر 

با انجام 1۳۸ ویژگی‌های حسی نظیر صمغی بودن» چسبندگی و 
مانند آن را می‌توان تعیین نمود. برای به به‌دست آوردن نتایج ۲۳۸ 
می‌توان از دستگاه تجزیه و تحلیل بافت استفاده نمود. منحنی نیرو که 
به‌عنوان تابعی از زمان ایجاد می‌شود. موسوم به پروفایل بافت است. 
از آنجایی که دستگاه باعث فشرده شدن نمونه به میزان دو بار 
می‌شود» دو منحنی مثبت و منفی به‌دست می‌آید ( ,۵1۰ 6 ۸0۵6 
1 از مقادیر حداکثر نیرو و سطح زیر منحنی‌ها برای تعیین 
ویژگی‌های مختلف نمونه‌های غذایی نظیر قابلیت ترک‌خوردگی» 
سختی, انسجام چسبندگی قابلیت ارتجاعی» صمفی بودن و قابلیت 
جویدن استفاده می‌شود (2011 ,اه ۶۶ تعه0طعض). از این رو 
پارامترهای بافت پنیر تولید شده با استفاده از دستگاه آنالیز بافت 
(صعاون: معنصه عاطهاگ , دنام ۰۲۸.2 انگلستان) روی نمونه‌ها 
(مربعی شکل در ابعاد ۲۰«۲۰میلی‌متر و ضخامت حدود ۳ میلی‌متر) در 
دمای اتاقق انجام گرفت. پروب مورد استفاده برای آزمون 1۳۸ از نوع 
استوانه‌ای و به قطر ۲۵ میلی‌متر بود. نمونه‌ها به میزان ۵۰ درصد 
ارتفاع اولیه‌شان با سرعت فشردگی ابت 2۲۳/5 ۰/۵ فشرده شدند. 


ارزیابی حسی 

در ارزیابی حسیء به‌منظور اندازه‌گیری پتانسیل پذیرش پپنیر 
تولیدی» بر مبنای مشتری پسندی آزمون گردید. بدین منظور از ده 
ارزیاب آموزش دیده از شامل دانشجویان در محدوده سنی ۲۵ تا ۳۵ 
سال درخواست شد تا محصول را بر مبنای مقیاس هدونیک ۵ 
نقطه‌ای (۵- بسیارخوب» ۴- خوب» ۲- نه خوب. نه بد (متوسط)» ۲- 
بده ۱- بسیار بد) از دیدگاه ظاهر, بافت» طعم و پذیرش کلی ارزیابی 
نمایند. 


2۸۶ نشربه پژوهشهای علوم [ صنابع غذایی ایران» حلد ۷ شماره ۴ مهر - آبان ۱۴۳۰۰ 


اندازه‌گیری ویژگی‌های ساختمانی (5۲۷1) 

نمونه پنیر (100 ۱۱*۲) در محلول ۲/۵درصد گلوتار آلدئید به 
همراه ۱/۵درصد پارافرم آلدئید در بافر 6260407126 ۰/۱ مولار به 
مدت ۲۴ ساعت تثبیت شد. سپس آب‌کشی و در محلول ۱درصد تترا 
اکسید اسمیوم به مدت ۶۰ دقيقه تثبیت شد. به‌منظور نفوذ بهتر 
محلول تثبیت کننده در نمونه ژل» خلاء به مدت یک ساعت در مرحله 
تثبیت به‌کار گرفته می‌شود. آب‌گیری در یک سری از محلول‌های 
اتانول کاهشی انحام می‌گیرد. نمونه در نقطه بحرانی خشک می‌شود. 
با ۳۰ 90 از طلا/پالاديم پوشش داده و در حداکثر ولتاژ 16۷ ۱۵ با 
استفاده از میکروسکوپ الکترونی ٩1‏ مدل 160145070 آزمون 
گردید. حداقل پنج تصویر در هر یک از بزرگنمایی‌ها در ۱۵-۱۰ ناحیه 
مختلف از نمونه تهیه گردید (2013 ,.01 61 15216). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در اين پژوهش تیمارهای حاوی مخلوط هیدروکلوئیدهای 
ریحان/ زانتان و ریحان/ گوار با غلظت‌های متفاوت مخلوط 
هیدروکلوئید (صفر, ۰۰/۲۵ ۰/۵۰ و ۰/۷۵ گرم به ازای هر کیلوگرم 
شیر) و تیمار شاهد فاقد صمغ در سه تکرار تولید شدند. به‌منظور آنالیز 
میانگین داده‌ها از آزمون چند دامنه‌ای دانکن در سطح اطمینان ۹۵ 
درصد استفاده شد و تجزیه و تحلیل داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار 
5 ۲۲ انجام گرفت. برای رسم منحنی ها از نرم‌افزار ۱۷۲10۲050۶۲ 
0 ۲*0 استفاده شد. تمام آزمون‌ها حداقل با سه تکرار انجام 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 

ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی شیر استفاده شده و نمونه‌های پنیر 
تولیدی در جدول ۱ نشان داده شده است. مقایسه میانگین در رطوبت 
نهایی فراورده در پنیرهای تولیدشده با مصرف مخلوط هیدروکلوئیدی 
قر ها :مات تفای موه که با مصرف غاظت‌های مات 
این هیدروکلوئیدهاء تفاوت معنی‌داری در محتوای رطوبت نمونه 
پنیرهای تولیدی مشاهده می‌شود (0.05>). مطابق جدول ۱ افزایش 
غلظت هیدرو کلوئیدها از ۰/۰۲۵ به ۰/۰۷۵ درصد باعث افزايش میزان 
رطوبت نمونه‌های پنیر شده است. درصد رطوبت نمونه شاهد کمتر از 
سایر نمونه‌ها بوده که دلیل آن را عدم وجود هیدروکلوئید در اين تیمار 
می توان بیان کرد. تفاوت بین میزان رطوبت پنیرهای تولیدی 
همچنین می‌تواند به دلیل تفاوت در میزان پروتئین به‌کاررفته در آن‌ها 
می‌باشد به‌طوری که افزايش میزان پروتتین ممکن است همراه با 
بالارفتن جذب آب و در نتیجه بالارفتن میزان رطوبت آن‌ها شود. در 


زمینه کازئینی بافت پنیره چربی و رطوبت به‌عنوان پرکننده عمل 
می‌کند. با افزایش غللت هیدروکلوئیدهاء میزان رطویست نمونه‌های 
پنیر به دلیل ویژگی‌های آبدوستی آن‌ها افزایش یافته است. این 
یافته‌ها با یافته‌های کوکا و متین که از جانشین‌های چربی مصنوعی 
استفاده کرده بود مطابقت داشت (2004 بصتاع] ۱۷‏ 1>002). می‌توان 
پیشنهاد داد که آب می‌تواند به‌طور مستقیم توسط هیدرو کلوئیدها 
جذب شده و در نتيجه مانع از به هم نزدیک شدن شبکه پروتینی 
شود. از این رو نیروهایی که از طرف شبکه پروتئینی باعث خروج آب 
از دلمه می‌شوند. کاهش پیدا می‌کند (2004 ,]۱۷ ک 1>062). از 
این‌رو نسبت رطوبت یک فاکتور مهم در تولید پنیر می‌باشد که با 
افزودن هیدروکلوئید. افزايش یافته است. این نتیجه با یافته‌های 
محققان دیگر (2001 ,.۵1 6 ۷۲6۱2۵67 :2005 ,.۵1 ۶۶ ۷202010۷) 
مطابقت داشت. 50۳60 و همکاران (۲۰۰۲) نیز در پژوهش روی 
پنیر کم چرب آب نمکی به این نتیجه رسیدند که تفاوت رطوبت 
نمونه‌های پنیر احتمالا به علت بالابودن میزان پروتئین در پنیرهای 
کم چرب همراه با بالارفتن جذب آب در شسبکه پروتئینی و بالتبع 
افزایش رطوبت آن‌ها می‌باشد. که نتایج این پژوهش با پژوهش حاضر 
همخوانی دارد. نتایج این پژوهش همچنین نشان می‌دهد که 
نمونه‌های حاوی صمغ گوار نسبت به نمونه‌های حاوی صمغ زانتان 
دارای محتوای رطوبت بالاتری هستند که اين امر احتمالا به دلیل 
بالاتر بودن ظرفیت جذب آب صمغ گوار نسبت به صمغ زانتان 
می‌باشد (2011 ,.4 61 1025). 

در حین پنیرسازی» چربی شیر در زمینه کازئینی به دام می‌افتد 
(1999 ,.۵۱ ۵۶ صعلن۳). از آنجا که رطوبت جایگزین چربی موجود در 
پنیر می‌شود (2001 ,4۷115177 ضمن افزايش رطوبت نمونه‌های پنیره 
محتوی چربی کاهش می‌یابد. افزایش غلظت هیدروکلوئیدها باعث 
کاهش چربی نمونه می‌شود که دلیل آن جذب و حفظ بیشتر آب در 
پنیر به دلیل ویژگی آب دوست ترکیبات هیدروکلوئیدی می‌باشد. 
همانطور که مشاهده می‌شود نمونه‌های حاوی گوار دارای محتوی 
چربی پایینتری نسبت به نمونه‌های محتوی صمغ زانتان بوده‌اند. 

نتایج جدول ۱ نشان داد که افزايش غلظت هیدروکلوئیدها منجر 
به کاهش 0۳۲ گردید اين پدیده احتمالا به دلیل پروتئولیز تشدید شده 
ور رها در عاماسه نت ورن کلوقه مه افص زیر | خسانطور 
که پیشتر بیان شد در این پنیرها رطوبت بالا رفته و با افزایش رطوبت 
غلظت کیموزین بالا می‌رود (2002 ,.۸1 ۵ 2212227). افزايش غلظت 
کیموزین باعث تشدید پروتئولیز و در نتیجه کاهش 0۳1 می‌شود. ایین 
نتیجه به یافته‌های آذرنیا و همکاران (۱۹۹۷) مطابقت داشت. 

قرو ره تقاط یی نید رگ بشرهات تیاه 
است. پخش نور در هر سیستمی به یکنواختی مولکول‌های آن سیستم 
(2006 ,.۵1 ۶۶ ۱۷202010) و سطوح ریزساختار ( ,.۵1 6 20 
58 بستگی دارد. در مواد جامد نظیر پنیر» نور از لایه‌های سطحی 


حصاری‌نژاد و همکاران | بررسی ویژگی‌های کیفی. بافتی و حسی پنیر سفید ایرانی کم‌چرب... ۵۸۷ 


عبور کرده و بخش اعظم آن توسط گلبول‌های چربی شیر ( 1۵00۵1 
4 ,1 2) و همچنین حفره‌های آب پنیری ( ,۵/۰ 6 طموانددط 
8) پخش می‌شود. ۷۵106 معیار ارزیابی رنگ بوده که بیانگر 
میزان سفیدی و شفافیت (2005 ,.۵1 2 5066027) نمونه‌های پنیر 
می‌باشد. در مقایسه‌ای که بین نمونه‌های پنیر تولیدی حاوی 
هیدروکلوئیدهای ریحان/ گوار و ریحان/ زانتان صورت گرفت. 
مشاهده شد که با افزایش غلظت هیدروکلوئید. میزان شفافیت و 


سفیدی افزايش پیداکرد که نشان‌دهنده تأثیر هیدروکلوئیدها در 
افزايش حفره‌های آب پنیری می‌باشد. در ضمن احتمالا می‌تواند تغییر 
هیدراسیون پروتئین‌ها و همچنین افزایش تعداد قطرات آب آزاد نیز در 
افزایش پخش نور و سفیدی پنیر تآثیر بگذارد. همچنین نتایج 
نشان‌دهنده شفافیت بیشتر نمونه‌های حاوی صمخ زانتان نسبت به 


نمونه‌های صمخ گوار است. 


جدول ۱- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی شیر و نمونه‌های پنیر تولیدی 


دام ۳ 
هیدرو کلوئید (با/ع) 

شیر خام 5 2 
پنیر شاهد : صفر 
1-5 ۰/۲۵ 

0 ریحان /گوار ۵۰ 
1-65 ۰/۷۵ 

۰/۳۵ 1۱025 

0 ریبحان/زانتان ۰۱۵۰ 
15 ۰/۷۵ 


بافت‌سنجی نمونه‌های پنیر 

آنالیز بافتی برای تعیین میزان نیروی مصرفی که مستقیما توسط 
پارامتر برای پذیرش محصول توسط مصرف کننده است ( تصتداو5 
5 ,.0). نتایج آزمون بافت‌سنجی پنیر تولیدی با هیدروکلوئیدهای 
غذایی در جدول ۲ ارائّه شده است. سختی, مقاومت ماده غذایی نسبت 
به اعمال نیروی فشاری به‌کارگرفته شده است ( مکلقنط5ع5262 
202 مقایسه نمونه‌های حاوی ریحان/ زانتان با نمونه‌های حاوی 
ریحان/ گوار نشان می‌دهد که نمونه‌های حاوی زانتان سختی بیشتری 
دارند که احتمالا موید این مطلب است که این هیدرو کلوئیدها دارای 
تاثیر بیشتری نسبت به مخلوط حاوی گوار در استحکام ژل پنیر 
تولیدی است و تاثیرگوار صرفا قوام‌دهندگی در نقاط غللتی تولیدی 
است. با توجه به جدول ۲ می‌توان فهمید که با افزایش غلظت 
ریحان/ زانتان افزوده شده به پنیر (از ۰/۰۲۵ تا ۰/۰۷۵ درصد) میزان 
سختی از ۲۶۰/۹۶ به ۳۶۴/۲۳ افزایش داشته است. همچنین, در تمام 
غلظت‌های هیدروکلوئیدی حاوی صمغ گوار نیز با افزایش غلظت گوار 
سختی افزايش داشته است اما نسبت به نمونه‌های حاوی زانتان 
مقادیر کمتری مشاهده شد. همانطور که گفته شد. با افزايش غلظت 
هیدروکلوئیدهای تولید شده به پنیر سفتی بافت نمونه ها در تمام 
تیمارها افزايش یافت. همچنین می‌توان اين گونه بیان کرد که در 


رطوبت 


پروتئین چربی 


ره رم( ۳ ."۲ 
۹۱/۳۵ ۳/۳۰ ۱/۵۰ ۶۱۶۸ ۳ 
۶2۲ ۱۳/۳۴۹ ۱/۵۰ ۶ ۰۵۳ ۸۶/۲۶ 
۶۶۴ ۱۱۳۴ ۱/۳۱ ۴/۸۰۱ ۸۶/۴۰ 
۶2/۸۶ ۱۳/۰ ۱/۳۲۵ ۴۳۷۳۹ ۸۶/۱ 
۱۱۳۴ ۱۳/۷۶ ۱/۱۷ ۴/۶۵ ۸۳/۳۱ 
2۴ ۱۳/۲ ۱۳۳۸ ۰۸ ۰ ۸۵/۲۶ 
2/۰۹ ۱۳/۳۲ ۱۳۳۹ ۰ ۰ ۰ ۸۶/۷۲ 
۶2۹/۸ ۱۵/۴۵ ۱/۳۳۳ ۶۲ ۰۵ ۸/۲۶ 


نمونه های حاوی زانتان به دلیل برهمکنش‌های قوی تری که بین دو 
هیدروکلوئید زانتان و ریحان وجود دارده سختی نمونه‌های با غلظت 
ثابت هیدروکلوئید به‌طور معنی‌داری بیشتر می باشد. حجت الاسلامی 
و عزیزی (۲۰۱۵) نیز گزارش کردند که سفتی بافت ایجادشده در 
کیک در حضور دو صمغ کتیرا و زانتان نسبت به استفاده از هریک به 

در بررسی فنریت نمونه‌ها نیز در تمامی آن‌ها مقدار مدول بالا و 
بین ۰/۹۹ تا ۱ متغیر بود که نشان‌دهنده رفتار برگشت‌پذیر خوب 
نمونه‌ها و مطلوبیت آن می‌باشد. استفاده از هیدرو کلوئیدها در فرمول؛ 
بافتی ویسکوالاستیک ایجاد می کند که منجر به فنریت بالا و 
مطلوب در محصولات می گردد (2006 .۵ ۶ حححفحطهآ). در 
نمونه‌های حاوی صمغ زانتان» این ویژگی از همکاری دو صمغ زانتان/ 
ریحان حاصل می‌آید. زانتان تعاملات هم‌افزایی بسیار چشمگیری با 
پلی‌ساکاریدهای غیرژل‌دهنده خانواده گالاکتومانان‌ها نشان می‌دهد 
که منجر به افزایش ویسکوزیته و تشکیل ژل می‌شود. زانتان خاصیت 
سینرژیستی با این گروه از صمغ‌ها نظیر کتیرا دارد ( ,522 
0 ,۵1]2002772ظ). وقتی که سطوح بالای صمغ در محصولات 
استفاده می شود. صمغ ها به شدت بر خصوصیات بافتی تاثیر 
می‌گذارند (2015 ,.۵1 6 تطن0). در این پژوهش نتایج نشان داد 
که در سیستم‌های حاوی زانتان» با افزودن غلظت صمغ سختی شبکه 
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افزایش می‌یابد. البته برای بررسی تاثیر هم‌افزایی صمغ زانتان و 
ریحان نیاز به پژوهش‌های بیشتری جهت درک این اثر سینرژیستی 
دارد. همچنین حسینی پرور و همکاران (۲۰۱۵) بیان کردند که 
زنجیره‌های صمغ دانه ریحان می‌توانند شبکه ای در سراسر ماتریس 
پروتئین مواد غذایی ایجاد کنند که با استفاده از آن قدرت ساختار مواد 
غذایی بهبود می‌بابد. افشارنیک و همکاران (۲۰۱۱) همچنین گزارش 
دادند که افزودن صمغ دانه ریحان می‌تواند یک شبکه ژل‌مانند را در 
سیستم‌های پروتئین تشکیل دهد و به همین ترتیب می‌تواند منجر به 
ساختار محکم‌تر محصول تولیدی شود. 

سختی شاخصی از استحکام ژل است در حالی که چسبندگی 
نشان‌دهنده استحکام يا ضعف پیوند داخلی ژل‌ها است ( ,.۵1 2 221 
8 چسبندگی کار لازم برای غلبه بر نیروی کششی ما بین سطح 
ماده غذایی و مواد دیگر که با غذا در تماس هستند» می‌باشد 
.)٩262۵90121,2002(‏ ماهیت صمغ گوار به‌دلیل داشتن گروه‌های 
هیدروکسیل, آبگیری فراوان از محیط پیرامونی و داشتن چسبندگی با 
سطوح مرتبط با آن است که این امر درمورد پنیر تولید شده کاملا 
مشهود بوده و با افزایش غلظت گوار در حضور صمغ دانه ریحان» 
چسبندگی پنیر تولیدی افزایش می‌یابد (2000 ,لت مشابه همین 
پدیده و افزایش چسبندگی در مورد زانتان نیز مشاهده شد اما مقادیر 
مشاهده شده برای صمع زانتان کمتر از مقادیر مشاهده شده برای 
مخلوط حاوی صمغ گوار بود 

فاکتور دیگر پیوستگی است که به دیگر پارامتر های 1۳۸ 
همبسته نیست و ظاهرا مستقل است ( :1999 ,.اه ۶ 17216 
2 , .۸ ۵ عع21() و سختی پیوندهای داخلی را نشان می‌دهد. 
این فاکتور بالاترین میزان را در نمونه حاوی ۰/۰۷۵ درصد 
ریحان/ زانتان (۰/۴۸) نشان داد. پیوستگی مقاومت درونی ساختار ماده 


غذایی است و میزان آن به برهم کنش‌های درون مولکولی اجزا فرمول 
بستگی دارد و از نگاهی دیگر میزانی که یک ماده می‌تواند تغییر شکل 
پیدا کند بدون اینکه بشکند (2002 ,0202650121). تاثیر افزودن 
زانتان بر پیوستگی بافت ژل تولیدی کاملا محسوس و مثبت می‌باشد. 
مقادیر پیوستگی برای نمونه‌های حاوی هیدروکلوئید ربحان/ زانتان 
نسبت به سایر نمونه‌ها بیشتر بدست آمد. این نتیجه نشان می‌دهد که 
نمونه حاوی مخلوط ریحان/ زانتان باعث تشکیل نمونه‌های با 
مقاومت خوبی شده است. اما استفاده از گوار به دلیل ویژگی‌های 
قوام‌دهندگی خاص آن تأثیر کمتری بر پیوستگی بافت داشته و 

فاکتور مهم بعدی حالت صمغی می‌باشد که از ضرب دو فاکتور 
سختی و پیوستگی به‌دست می‌آید (1999 ,.۵1 ۶۶ ۳:۵>6) و برای 
مواد غذایی نیمه‌جامد به‌کار می‌رود (2012 .۵1 6 نطععاه). 
صمغیت نمونه حاوی ۰/۰۷۵ درصد ریحان/ زانتان ۱۷۴/۸۳ است که 
این فاکتور اختلاف معناداری با سایر نمونه‌ها دارد (0>0.05). نتایج 
سایر پژوهشگران نشان می‌دهد که صمغ زانتان» تاثیر مطلوبی بر 
سختی, قابلیت جویدن و حالت صمغی پنیر فتای ۳ داشته است 
(2015 .اه ۶ ننطممة). مطابق با پژوهش نعنطاه؟ و همکاران 
(۲۰۱۸) افزودن زانتان به تنهایی در غذای تخمیری حاوی کاکانو 
سختی را افزايش می‌دهد. ۷107715 و همکاران (۱۹۸۰) گزارش کردند 
که برهمکنش‌های هم‌افزایی بین گالاکتومانان‌ها با زانتان» به علت 
افزايش باندهای بین مولکولی نسبت به ناسازگاری مولکولی آنها 
می‌باشد. با کاهش مقدار گالاکتوز گالاکتومانان‌ها و نیز الگوی توزیع 
گالاکتوز بر زنجیره اصلی» توانایی آن‌ها در برهمکنش هم‌افزایی با 
سایر پلیمرها بهبود می‌یابد. 


جدول ۲- بررسی ویژگی‌های بافتی نمونه های مختلف پنیر 


نمونه غلظت (درصد) سختی (ع) پیوستگی 
شاهد ۳ ۸ ۰ ۰/۴۶۰/۰۱۰ 
۰/۳۴۰/۰۲٩ ۰-۵۵۴ ۰-۱۵ 0‏ 
4 رن ۱-۵-۷ 
۰( 
4 ات ۴۹/۱ 
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ِ« 
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چسبند کی 


۱ فنریت (۳) صمغیت (ع) 

(1.ع) 
۵ ۶۴۸۰/۸۰ ۳ ۱۶ 
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حصاری‌نژاد و همکاران | بررسی ویژگی‌های کیفی. بافتی و حسی پنیر سفید ایرانی کم‌چرب... ۵۸٩‏ 


ارزیابی حسی 

طبق یافته‌های جدول ۲ با مقایسه و بررسی ارزیابی حسی 
نمونه‌های مختلف پنیر حاوی ریحان- زانتان و ریحان- گوار در 
مقیاس هدونیک پنج نقطه‌ای. مشخص شد که فرمول حاوی صمخ 
ریحان- زانتان در غلظت ۰/۰۷۵ درصد از بیشترین میزان پذیرش 
کلی برخوردار بوده و پس از آن فرمول حاوی ریحان- زانتان در 


احتمالا به دلیل میزان رطوبت بالاء نتایج ارزیابی حسی پایینی داشتند 
و نامطلوب گزارش شدند. از لحاظ طعم نیز نمونه‌ها با یکدیگر اختلاف 
معنی‌دار نداشتند. با توجه به نتایج آنالیز بافت و ارزیابی حسی نمونه 
های مختلف پنیر حاوی هیدروکلوئید. فرمول حاوی ریحان- زانتان در 
غلظت ۰/۰۷۵ درصد. به دلیل داشتن بالاترین امتیاز ارزیابی حسی و 
ویژگی‌های مطلوب بافتی» به‌عنوان نمونه مطلوب انتخاب شد. 


غلظت ۰/۰۵۰ درصد قرار دارد. نمونه‌های پنیر حاوی صمغ گوار 


جدول ۳- ویژگی‌های حسی نمونه‌های مختلف پنیر حاوی هیدروکلوتید. 


نمونه غلظت (درصد) عطر و طعم بافت رنگک ‏ پذیرش کلی 

شاهد ۱ ۰ ۴۰۸۰/۴ ۴۶۵۰/۴ ۴/۴۰/۳۰ 
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۹ ۰/۰۲۵ ۶ ۳۸۷۰/۴ م۱ ۴/۴۰۵۵ ۲/۵۰۶ 
‌ ۰۵ ۲۰۰/۴۳۲ ۴۶۶۰/۳ ۳۸۷۰/۸۵ 
#. . . ۰/۰۷۵ و۳ ۴۳۳۵۰ ۳ ج۲/۵ 


سرم‌های آب پنیری را نشان می‌دهد. هنگامی که هیدروکلوئید به 
ساختار پنیر افزوده می‌شود» ماتریکس پرونئین بازتر شده است. این 
احتمالا به این دلیل است که با افزودن هیدروکلوئید به پنیره رطوبت 
آن نیز بیشتر شده و بنابراین ماتریس بازتری ایجاد خواهد شد (شکل 
پنیر دارای ساختار ویژه‌ای بوده که نشان‌دهنده تأثیر حضور ۱ 

هیدرو کلوئید ریحان/ زانتان يا مواد دیگر در ساختار آن می‌باشد. در 


اندازه‌گیری ویژگی‌های ساختمانی (5۲:۷۱) 
شایان برای کسب اطلاعات دقیق‌تردر مورد ساختارهای شبکه‌ای 
پروتئین‌ها و ترکیبات سازنده آن در اختیار محققان قرار دهد. هر نوع 
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شکل ۱- میکروساختار پنیر سفید ایرانی حاوی هیدروکلوئید ریحان/ زانتان در دو بزرگنمایی ۱۰۲< (ه) و ۵1< (ه) 
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با توجه به تعادل بین آب خارج شده و نمک جذب شده در پنیر 
تولیدی یک شبکه نسبتاً یکنواخت کازئین در آن‌ها مشاهده شد. 
شبکه کازئین» تعداده و شکل منافذ تحت تأثیر هیدروکلوئید ریحان/ 
زانتان قرار گرفتند. در طول تولید پنیه وقتی هیدروکلوئید به شیر 
پنیرسازی اضافه شد. با جذب آب هیدراته می‌شود و بنابراین» پنیر 
تولیدی حاوی مقداری هیدروکلوئید هیدراته شده است. هنگامی که 
نمونه‌ها برای آنالیز ٩۳۷‏ آماده شدند. رطوبت از آن‌ها جدا شد. 
بنابراین» اثر هیدروکلوئیدهای هیدراته به‌صورت حفره‌هایی مشاهده 
می‌شود (شکل ۱). همچنین در میکروگراف می‌توان مشاهده کرد کهء 
ریحان و زانتان بین خوشه‌های ذرات پروتئینی در نمونه ارتباط ایجاد 
کرده و ساختارهای نامنظم رشته‌ای و پروتئین‌های کروی پنیر از 
طریق فیبریل‌های تازک در ارتباط هستند. در میکروگراف قابل شهود 
است که شبکه جدیدی بین آنها تشکیل شده است. این ساختار جدید 
فضای کافی برای به دام انداختن آب و تشکیل یک ژل مناسب را 
دارد (2014 ,عصعت۳ 0صد عصقطع). در مورد هیدروکلوئیدهایی 
همچون ژل‌های ژلاتینی و سیستم‌های ترکیبی بتالاکتوگلویولین و 
صمع ریحان ساختارهای مشابه گزارش شده است ( ,.۵1 2 216 
7 , .۵1 61 ع6۲ظ جع ط2 ۷ :2013). 


نتیجه گیری 
به جهت آنکه تقاضای مصرف کننده‌ها برای استفاده از ترکیبات 


طبیعی و با سازگاری زیستی روز به روز رونق بیشتری می‌یابد. کاربرد 
هیدرو کلوئیدها در صنایع غذایی به شدت رو به افزايش است. قطعا 
انسان‌ها با اطمینان به یک فرآورده سالم و حاصل از منابع طبیعیء که 
واجد فواید بسیاری است میل و رغبت بیشتری نسبت به مصرف سایر 


منابع 


محصولات غذایی خواهند داشت که ممکن است ترکیبات غیرطبیعی 
در ۳ استفاده شده است. ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی هیدرو کلوئیدها 
بستگی به نوع ترکیبات» وزن مولکولی و ساختار شیمیایی آن دارد. اثر 
استفاده از مخلوط هیدرو کلوئیدهای صمع ریحان/ زانتان و 
ریحان/ گوار بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, بافتی و حسی پنیر سفید 
ایرانی مورد بررسی قرارگرفت. صمغ گوار تاثیر نامطلوبی بر 
ویژگی‌های بافتی و حسی نمونه‌ها داشت به این صورت که ارزیابان 
حسی امتیاز پایینی برای آن در نظر گرفتند. نمونه‌های پنیری که 
حاوی هیدروکلوئیدهای ریحان-زانتان در غلظت ۰/۰۷۵ درصد بودند 
دارای ویژگی‌های بافتی و حسی مناسب بودند. در این نمونه علاوه بر 
حفظ ویژگی‌های کیفی, میزان سفیدی پنیر نیز حفظ شد. پارامترهای 
حسی نمونه پنیر حاوی هیدروکلوئیدهای ریحان-زانتان در غلظت 
۵ درصد کاملا قبل رقابت با نموه شاهد بود و ویژگی‌های بافتی 
مشایهی داشت. نتایج این پژوهش به‌خوبی بیان می‌کنند که این 
مخلوط هیدرو کلوئیدی می‌تواند تاحدی جایگزین بهبوددهنده‌های 
تجاری موجود در بازار باشد و ارزش افزوده بالایی در صنایع داخلی و 
حتی خارجی ایحاد نماید. 


تشکر [ قدردانی 

این طرح پژوهشی با کد ۲۲۰۹۲۰۱۲ مصوب موسسه پژوهشی 
علوم و صنایع غذایی, با حمایت های مالی شرکت فرآورده‌های لبنی 
بینالود نیشابور به انجام رسیده است. بدین وسیله نویسندگان مقاله بر 
خود لازم می‌دانند که از شرکت فرآورده‌های لبنی بینالود نیشابور 
صمیمانه قدردانی نمایند. 
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286-۰ (6)4 ,۱۵ ول 6960۳6۲ چو0 61110 ک 5621۱6۵ ۳۵0۵۵ ۲۳۵/۱۸۵۲۷۱ ۵2۲12۷۰ ۱۱۱-1655 حطو ماهتا صهمتااع )9۵ 
40 ما 0۶ متاوتماممتهل همتصممطن-معلو رداص مطا ۵ ممتامتله۴۷ :(1997) بر .و بلق پیک ۷۲ متصععطاط ریگ بهتطته۸2 
473-۰ ,(7)6-7 ,ال رهظ ۲۱۱۵۳۱۵۱۵۱۵۲ :68896 مصتعها صهتصدیا که عصنمهم1 مطا مصتتتال 

ص فصمتامهعماص1 تهلنهعاممصممممه ۵۶ رتاو ,(2018) .9 رده نله ممهزمطو ی م۷ بت۲2۳000 م۷ رتهلتصتصد .۲ بت002عظ۳ 
.382-4 ,(2) ]7 ,166/۱۵۱۵8 تع ۵۴ ۵ ۲۱۵۱۱۵۵۵0۵۵ .حصناع 260 طذ۷ 011160 مصظ عقععطا 01860 ]10۷۷-12 

۰ )۳۵۲ :۵۷۵۲۵۵۵ ماهاهعمهه عمط عصقافصا ۵ اما مطهه لهمزوما0مط۳۴ ,(2011) ,۷۲ باهعا0ت0) ع بی9 ۵۰ وتع0] با بطهع10 
512-۰ ,(6)4 روا وا00: ۲۵۵۵ .عحصیاع هه داماد )صممعلن ۵۶ 611601 مط) گه ممتاح2تصتام0۵ 

12- ۲۵0060 0 ومناه۳0۵ج ت0قصمی مج آهعتومامعط ,(1999) یک بن) راهن ی ور ۷۰ ,ع1۳۵۵8 ره 1۱۷۲ ,ععله:1 
44-۰ ,(64)4 ,2۱6ع؟ 0۴/۵۵۵0 ۱7۵1و .صنطاتمع1 عصتصتهاد60 6965ع 

نع مقطامی: 0۴ 611601 16 2011(۰) ,۳۲ رکتا۳- 12۷۵01 رب ۷۵۲۲2221 ببظ ملفظ تطقط۲0-9ومطک ره بتصمطه تهطماممدان 
و(33)1 ,۱۵6 ۵0 56۱۵۳6۵5 ۲۵۵۵ 0۴ 9۲۱۱۵ هل .ععععط عانط۳ صمتصه بج ۱۵ ۵۶ همم لهمزع۲(۵0۱0 مه ره 


35-6۰ 


00۴۵۵۲۵۹5100 ]0 ۸۵۵۱۷۵15 2006(۰) .) کل رل لطمدنا ی ریخ .ظ بع۲0۵۵6010 ویک ) با1(2006 ,.ل ,2218 .نا .1۲ متفه 
620-۰ ,(37)6 ,5۳۸۵/65 0۴620110۳6 09۲۱۱۵ 0۲0۵06۲۵۵6۰ 1۳260۷۲۵ 261 ۲۵00 عصتاوع] 10۶ 0۲910] 0ه2 


حصاری‌نژاد و همکاران | بررسی ویژگی‌های کیفی. بافتی و حسی پنیر سفید ایرانی کم‌چرب... ٩۹۱‏ 


۵ ۶ مصماورره آمع متافهاه 0۴ ۳۵۵/6۵0000 2020(۰) ۷۲۰ وحاقصعل 27201 ی ره مطهلطوع920 یه م5210 ریم ۷ ,۲۱۵۹۵۲1060[20 
81-11۰ ,(2)101 ۲ ,16610710108 070 562066 ۲۵۵0 011۷6 50۵۶۲60 صا ول۲۵60۵1101 ۷ محطمو هعتصتماده 06696 

حسعا مه لدعنورزطم عطا جم فصنع صقطامید مه طاصه‌ميه ۵۶ )مدمح1 ,(2015) با ۷ رد۸۵22 کی ی متصفادعامهزز۲۱0 
29-۰ ,(2)02 :۵5۵6۲6 56۱6۷6۵5 ۳۵۵0۵ ۵۳۵ ۸۷۱۵/۱۹۵۱ :62166 1۲66-صمانااع 01 هام22 

بلهتن۱۵ وم (90ظ) ماع ۵60و آنفهها ۵0۶ ۳]6۵]۲ ,(2015) ,۷۲ ,عصته00۱) عک ما ,۷202-160 ربا .9 ,۲۱0956101-۳2۲۷۵7 
.55-۰ ,43 ,۵۲۵06۵۵185 ۲۵۵۵ .038856 0۲00۵68560 061مصه ۵۶ وعلاتهممم ناما تاولص هه ۲۳۵۵1۵21621 

۷ ۳000060 وعوععط تقطافق! طوع )۱۵۳۷-12 ۵ فمتاهمم۳ن پرموجمی مضه مصتاامهه رلهسنت:16 .(2004) ۱۷۲۰ رصتاع۷ ک ر.لظ م1506 
365-۰ ,(14)4 ,ارهز صع ۲۱۵۳۱۱۵۵0۳۵۵ ۲6۵1۵6۵۲6۰ 12۲ عصلودا 

,0۵000510101 086686 ۵002۲ وم لته ۵ ممتاهمتااممنمه ز۵ ومممیاام (1994) .۲ بیرق ی ر.ظ مطئتا20ظ ببظ ,01۳02 ] 
2870۰ و(77)10 ,96۵1۱6۵ 0۴۵۲ 0۱۵ ۷۱۵۱0۰ 200 رععتتا۵ رتمهم 

۱۵۷ ۵۶ واتلمممتاممظ مه رممنتاوممنم ررومآممط؟ ,(2005) .ظ ۸ رده9تا۱۷]۵ ی رنه متطقطهه0تعمطک ریق متا1۷]202010 

.3052-6۰ ,(68)9 ,0۵6 ۵ ۵۴ 0۵ امصعع ۵۶ فطمتاحتامهمههه صمعع1 طز/ 06قعظ عقععطم فانطا صهتصه] 

۶ م00۵۵ اه16ع0۱0عظ۱ مج متنتمننتو۱۷۱۵۲0 2006(۰) .۳ .2 رمصرمزنا عک وی .و ۷۵۱092۷1 ریق متطفطادمتومطک وی بتا1۷]202010 

.235394 ,( )69 ,5666۵ رام( ۵ 0۱۵ .5عه ها قناملید۷ 21 60اهلنايدهه عوععطه فان صهتصه][ 

2 10۷ وه مماهمهمزن انم ۵۴ ۲۸۲۵۵۲ ,(2001) یک ,۱۷۲ رمتات) عک ویک .ظ ماماکصلک بب۷ .نا ,مصحطاتوظ بط ما ۷۲۵۱226( 

-1348 ,(64)6 26 رهظ هن ول .عمهها۹ عصتینل وعلاتهم0ع0 لمعمتاعصنظ لمح لهمتصصمدن .11 :عوععطم ۷۲۱۵22۵۲۵11۵ 

1356۰ 

413-۰ ,( 4-7 7 ,ام اوز صخعل ۱۱/۵۱۵۵ ۰ عمامصطعع) عوعقطه )12 1۵۷ 2001(۰) ۷۰ ۷۰ ,۱۷۲15/۲۷۷ 

مد فصمتامهماص1 صتقط‌ماصا ۵ ممتئتمانطما متاتامومصمن ,(1980) بظ .0 رصان ۷ ,.ت) ,50۵918501۲ ری .1۳ ,و66 وکا .ظ و۷۲0۳( 

.363-4 ,(38)2 ۲ ماه 0۴۱۱۵۵6۵۵۵۲ 0۳۱۵ .عحصطما واه 2۵۷۹2 

۰ 3011۴86۲ .(291-359 00۰) عاعع ۲۵۵۵0 1 .عاعع عصصرورامم ۱۷۲۵۵ .(1990) .۴ .ظ رولتد۱۷]0 

2012(۰) ۸۰ ۷۰ ,۷۲ ,۱۷۱2020 عک بخ بتاممتصمصژه ۱۷ .لا رتل20ز12 بظ متصهصصطفط ربق مفتاه0]05] ریگ ,00086020 وم م۱206 
ینیمز 0/0۲صه صیاع صفط‌صقد ط 0مهانه10 موعمده تم۵00ظ) ۲26 ۵060 ۵۶ وعتانمممزم آهتنه] فصه همتصمطامممز۹ظظ 
59-۰ ,70 ,۷/۲۵۵ ۸8۰ ۲۵۵۵ ۰[ .۲601۵6۵۲5 121 وه ماقصله25 

10۳-1 صحتصه! که ومتاهممم ماووتا مه آهتصمطهممزو هن چم حصنتع صقطامید لمح نموه ۶ ممصمالم 202۵(۰) سا متطع۱2))۵ 
27-۰ و(2)1 1 ,6610۳00108 ۵۵ 56۱606۵ ۳۵۵۵ ۱ 0۴1۱۵۷۵۵۸ 0۱۵ .036696 ما۷ 

۰ 2 ععععطه مطع مج عوععط هه ۶ه اصماصمی هه طمتاجصتصتعع(1 ,1349 :760 2070و 1مظ10)ع۱۲ 


۵۳۱-۰ 20 «اتلنعه گ۶ه طمتامصتصصتعاعب1 - فامنالمتم فلا مضه انح ,1385 :2852 0ع42صماه امممت)م۱ 


۰ 1 و66 ما صتم)0۲۵ ۵۶ اصتامصصح فطل ,1394 :9188-1 0ع42صماه امممت)ه۱ 


(0مطاعصه ععصعععتمعک) کصمنصم تماق رل ۵۶ ممتامصتصماه(1 - 0690 ۲۵۵۵9860 20 ع9ععظ) ,1381 :1753 04ع42صماه امممت)۱2 

0 ,انلمممتامصنط رمصهههمومه و۵ مهترملصه تمد ۵ معصمتاکص1 .(1998) .ر ۲ روتهطا0۵ ی رل .1 بطمطممه]۷ رب .ظ مصمعانه۳ 
2053-4-۰ ,(8) 61 ,56۱26 12۵5 0۴ 0۱۲۵1 .06696 ۱۷۵22۵۲6112 302۲ طا کاصعحصممصهه متما2۳0 

صتاناطاماعمامع۵-1 240 صبع 5۵60 ارعوه ۵۶ مسامناتاوممتص 4صه بزعما0عط1 ,(2013) نک رومطته۲ کی وب .9 ,۲22271 بیش ,]1۲21 
134-۰ ,(30)1 ,۳۳۵6۵10146 ۲۵۵۵ .2615 ۳۱60 

و ععععطه عانط/۳ صهتصو )1۱0۳۷12 ۵ 160۲۲6 02007(۰ .9 مقتطح22ظ عی بیظ بتا۱۷202010 بیظ متطقطه۳7 عمط ر.ل متحطتطه۴] 
4058-0۰ ,(90)9 ,6۱61066 باقع 0۴ 0۵۱۱۵ ۲۵۵1۵۵6۲۰ 1۵1 2 وه طاصهههعه0 مصناع وه 1۳11068660 

۷ 2۵4 اهتنه] مصا0متمرصص1 2015(۰) ۸ رتصفطمک 0۵0 ی ره ۷۲ .9 ر222 ,۷ متصحتطه ۱۷۲22۵06011-1 یط توف 
۵ 2۱66 ۸۵۲۱۵۵۲۵ ۵0۴ مرول .۴۵۵۱2 ۳۲2۲ ۳1 ۷۱۵۵6 6وعع۵) ۳۵۱۵ ۲۲ ۵۳۷-۳۵۶ با 0 موجه 
.121-۰ ,(1) 17 ,1661:7010 

۰ 20100۲ عک بظ مظ4ع۱۷]۵)26022008 وبا .9 ۳۱۵950101۳27۷۵ ریما ۱۷2۵112-۷160 ره .9 ۷۲۵۲۵2۵۷1 ی .9 ,1222۷1 
01 ۵۱۵۳۱۵ ]1۲۱/6۳۱۵۵۱۱۵ ۰( ۵6۱۱۵۱ 0(6۱۵۱۱) 6605و اتفحظ حصم ممتامماه ماع گه ناد ممتاحدنصتان0 :(2009) 
1755-۰ ,(44)9 ,دعه1661:710]0 > 6۱6۱۱6۵ 

معط ده (90ظ) صصتاع ۹660 مه 0۶ ]61160 1۳6 .(2018) .۵ ,۵90000[20؟ ی ریق بتتطقط9 بیظ مظهع۷]۵)2126027206 ,.۷ .9 م22 
268-۰ ,62 ,۳۵6۵1۱0146 ۲۵۵0 .615ع متحصاطاله ععه 100060- همه ۵۶ فمتاتهم0۲۵ آهعتصمدام0ع1و رهام هه ۲۵۵1021621 

م۳ 06همظ ععععطم ۷/۳/۲۲6-۵۲1۵۵0 10۷۳۷-121 2002(۰) بک1 .۲) روتل2۵1۳11۲1 ع و.ت) .2 ر5ل111206ظ وب بتام0تاممط۱۷۲ ربظ .ظ بلطم[ 
صظ ۱۱۵۵۵۵ .عماناحاتتااج معصعو 4ص لهعتوزرطن رلحعتصمده :فمتامصصتصر. مق آهتهممصصمصمی وس 4ج لت مصمه 
525-5۰ ,(2)6 7 ,]02۵ 

ب1)101وممجوهن لهمتصصمطه مه رصتتهاهو) تهممهام1۵ ]12 0۴ ۳۲۲۵۸۵۲ ,(1998) .9 .ظ ,ها صلکا کی رب۷ .1 رمصدطاتوظ یه ۸ مصقلب۴ 
,(8) 61 ,9621686 ۵5( ]هن 09۱۱۵ .96ععط0 ۱۷۲۵22۵۲۵11۵ ]12 ۲60۵6۵0 0۶ ۷۱۵۱0 هه رعمصهتهعممه ,انلمممتامصنظ روت زامعا2۳0 
2077-8۰ 

00۵۵0510100۱ تمه و0 ومتامنالم ۳۵۲ 0۴ ۴1۴601 .(1999) ٩.‏ .۲ 0090606 عک و.ل .ل ما۷ م۱۷ .1 رمصهط9اتظ ره .۷۲ مصقلن 
661-۰ ,(82)4 ,ی 6 0۴ 002۱۵ 0۳۵6561۰ ۱۷۱۵22۵۲۵11۵ 0۶ ۷۱۵۱۵ مه ,باتامطمتاعصباظ رولوباه‌عا0:ظ 

۵ ۲6۷۱6۷۷۰ 131621 2 :1000 طاً عاصم‌عه مصئلاهع مه مصتصیمنط) مه ۲۱۲۲۵06۵110108 .(2010) .9 رع2)20277ظ عک ر.نا رطق 
587-۰ ,(47)6 ,1661۱۱0108 ۵۵ 56161۱66 0۳۵۵ 

موملتاامی اطامص 0اه 20 نام صقطامید ۵۶ ۲۲۲۵۵۲ .(2017) .2 رنه ی ریق ,۲۵۵2۷1 ۷ مطهصععصهم2 .و بتتهله 
-115 ,(6)1 ,61110108 ۳ ۵۴۸/۷۲۵۱۵۵۱۵ ال ۲۱۵۲۱۱۵۵0۵۵ .08886 نوی ۵۶ دمتاتهم0۳0 رتمقصعو صه لهعتصصمده 
180۰ 


۳ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


۵۷۲ ۱8 و۵ نات مقطامی 2 ۵۶ ]قمحا متامصصا( ۳2۲ ,(2016) ,۱۷۲ بلتطقط عک بلط بفتطتاا! بظ مظ921166 وتا ۷۲ متمالهه 
1(۰) ,۵9۵۸ 1۳۵6۷۵۱۱۵ 0۳6۵۵56۰ ۱۷۱۵022۵7011 ۲۵۲ ما 0۶ ومداطاتتاض 

متاووعم و۳۱ .(2005) ۳۰ .1 ,ععصلتاتن) عک و.ظ .1 ,0765101۲0ظ وا ۸۵ ,امک بت) ۷ ,۱2۷65 و.؟ ,۲۱0006۵۲02 .لگ .ل مصفطمعط 
۵ ۲۱۱۱۵۷۵/۷۵ .0۴00670168 ل62ن0۱02عظ: فصح اقعمتاعصظ جم فامع]۲ :ععععطاه ه۱۷۲۵22۵۲۵11 )۲۵0۵۵60-۲2 ۵۶ اصعصاععت 
73-۰ ,(6)1 ,16610710108165 6۱۵۲8۵ 6۱6۱۱6 

۶ )0۱۵۵ ۵۷۵۲۵1 وم مصصتا مههعماد صه رصنع صقطامقن) ۳۷0۲۵۵۵11010 0۴ ۲۲۵۵۲ .(2015) .) پتاصتاک عک ریک بلهطالا ریگ بتصتطم 
.7-14 و(4)5 ,56 .1101 .6۶۰۰ 7۱۰ .1000 101۳060060 1360100۲۵160 60002 

 3)4(, 215-۰.‏ ,2۳۵6۲۵۱6۵ 0۳0 ۵ ۳۵۵۵ 0۲006۲۷۰ 56۴0501 ۵ 15 660۲6 1 2002(۰) 5۰ ب یت52602699 

طان مسننه از مج صتع تفع 0عانتاوهانه طعنط چم گم فمنتوممتم عمط 02000 1 رعتعصطاع٩‏ عک نگ 9 تلا 
269-۰ «(47)3 ,۵و۱ ۵7۱۵ ععیزر .ع2ظع21 

(2007) .۳۰ ,۷۵106 46 ۷2۵ ورگ .1 .۸ ,۷۲ ,لف06ظ ۷20 ر.ظ محعلصنا تم ۷20 و1 م۷116 ۷2۲ وم ,ع67ظ صمل ۱۷28 
0 ماهتا کمن گن جمتامصن 2 مه قلعم 0مرتصه م4بمطممهو ام /فصتماميم مه ۵۶ ممتاوم28 پزمقجعی ل4صه 2۳0۵۵6۲1۵5 
961-۰ ,(5-6) 2 ,۳0۲۵06۵01۱0۶ 

صعمناع-۵2-0 مدمه 2۵ ۵۲ ۳۲۲۲6۵6 (2004) بکل 0 رقللت2۵11 ع بن) رف۷2۳۵۵ ب.ت) ) ر20615لظ بیط رفلل]۱۷۵11 
عمط ممصتره-عان۱ باه ه1 2 ۵1 معانطتطاه پمعجمو ‏ مصع . لهمتمصمط-ممتدردام. ملقعتصصمل ‏ فص مه متقصهعصمم 
,83-4 و(37)1 ,]۱۱6۱۵۵0۳6 ۲۵۹۵۵۲۵۲ ۳۵۵۵ 01۳0006۰ 

۰ ۶ ۲۱۵۸۵/000 ,(و0ظ) ۵ .ظ مقصهتالز۷۷ 20 .0۵ .0 رومتاانطط ما .عصفمممهمامه1ع0 .2000 0۰ ۷۷۰ ب۱۷۷1۵11888 
۰ هم و۱11 ۷۷۵۵08۵20 :0صهامص معلتتطصهت .8 عامفط) 

۷۵ مساوامطظ 0۴ ۲۵۵۲ (2002) .۱۲ ,2211021 عک رب بقتا6۷11260ظ .لا مبقاماتظ .9 ملفطفظ وی 2) ,2212225 ,۸ ) ,71221 
رهظ 1۱1۵۳۱۱۵۵0۳۵ .0386965 ]50۶ 121 1۵0 ۵۶ 0۳00۵6۲0 568501۲۷ 20 لهمنع ۱۵6010 رلهه‌تصمطهمع1و رصان هم ۲۵۵12۸6۵۲ 124 0هه 
45-0۰ ,(2)1 1 ,]02۵ 

نامزمه من فارطا صتمامم صهها مزع گم صمتاهطم؟ 0۵۵0صحمط 0۶۴ ۳۲۲۵۵۲ ,(2014) ,۳۱ با رعصهتاا! عک بیبط .۷ رعط22 
417-۰ ,(23)5 ,جعه101 ۱016612 ۵070۵0 56۱6۱62 ۲۵۵۵0 .علعع 0صه دصمتاباهز ص1 دمتاهم۳0ج هنعط مم1د رهام صرح ممتتام‌ناتاه 


۵۲ ۱ 61616۵ ۲0۵0۵0 ۲۱۳227 
ال حلهعوع۸] 
583-3 0۰ ,2021 66-۱0۷ و4 .0 و17 ,۲۷۵ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران 
جلد ۱۷. شماره ۴. مهر- آبان ۱۴۰۰ ص. ۵۸۳-۵۹۳ مود 


۲ 0۱0 امه ۵۵ هقی 200 فتاه وم مامتان م۲ مصامعنامع۱(۲] 
۲ ۱۵۱۳۵10 ۱۷۱۱۵۸ ماع م0عمو آزمهه ۵۶ مت ۵ مصتصتماوم معط ۷۷۳۵۸۸۵ ۳۵2۱۱۵۸۲] 
291 


"صحنطعه520 ,1 م۵۸ ینهذ هل ۲۰ ۳۵/6 ۸۰ دتصحطانه مق رد 0وزهصزنجعع۲۱ ۸۰ ۷۲۰ 


16061۷ 00: 2 
۸060۱60: 07 


عصم ود عماجم 24 عمتمن0ع1 رها عوعمجام مئنطا۳ صحتصح1 ۵۶ ممتانمم۵م0 زتمقجعو 0ج معنه) ما مص0زمرص1 خمرمتاع0 1۳۸0۲۵ 
عم عمجم رماتط همع .«ااهمنمجمعی مه «للهءتعمامصطهعع طا۵ها 106760فصهم تج عقطا ومیاوقد کصم۲ممرصظد اوممه مط 0 
عمط مطا ۵۶ فوعصمد مطا عمط رعوممط ما فصماطامعج مها وعوییهه ب«القنافدا موعمط هد ممتامموهاه ماه 0۶ اصنامصه 
ماه صر 1160ماصمن هه هم عوعمو فص ص ممتامموهاه مج 0۲ مامح مط 1۴ 9۵۱۷۵۵ ۵ ۷111 ماطامعج وتا ر۵۲۵101۵ظ۲۳. .مرها 
6 36 ۲0۶۲ #صمصصعل مط) رامیت .وفع مزمصها باتلهیان فلا مهبم لصه ععصقطه )0ظ فعمل مها عوععهه مصلناوع۲ عط )2ظ) ز۷2 2 
اصعطصا تتمطا مه مبتل رتقطا فمصتامم‌مصمم مه فل01م۲0۵۵11 ۲۱۷ .عصلفهععص1 ود لمع فتطا ع7متطعج م6 فمصاعصظ ی فصنامم‌مهمي ]0 
,106161016 ,اصمصصممهام۲6 و 0 0عه لهلمعمو 2 2۷۵ صهه م2 م1 [مع1-طانامصظ 2 عصتاهعین 0ص م2 عصزهاعموماه ما هط 
0۵ 0۴ 1۳00۲0۷۵۵۵۵۵ 1)201۷0 هنن مه غممصصمام‌م مه فلدما206۵01 ۷ ۵۶ ممتالدمم‌صومن فص ما هلنر۵] میاه 2 عصتاهعه 
مه رومتاهم0۴0 لدنص م4صه ماه 00ممع عمط فقط عقط 206۵11010 بط عتاقط 2 و1 رتوظ) نام 5660 اافظ .ععنهما 
فصح ععصیآمنطا 2 قه 1000 1 ۱960 0فله و1 (20) صصناع صقطاصی؟ر .تاولص ۶۵00 فطع صا )صعتلععمصا تقصمتامصنط لمتاجماهم 2 ]1 
متاهانوم] ماطفاناه 2 عصتاجعن وراه فتطا م1 .قیاع عطام ط1 عجماه عصمعع عصتاامهع 2 مه ماه صهه ولج 20 رتم1112صاهاه 
۰ 0 0۳0۵6۵۲۵۵5 56080۲۱ 200 منارع مط 101۷۵ص1۳0 0 8هقظ ود ماه صه2 رفل۷0۲0۵۵1101ظ عفقطا ۵۶ عون مطا 


0 ,200/550 جه 60و 108ما01ع0وط من گم فصمتاه‌تاجمعومه تمعن 0۲ ]61160 1 :۵0۵09 20 واهزم) ۷۱۸ 
فصعصاهع 6956مط ام .0ماهموناوع۷ 1۳ فده عوععه فانطا صفتصدیا که وماباطتتاه تمتنها مط) وم 80ظ/(00) نامع تهتات 
0 مامعه مطا مناد ما 0۳۵00۵0 ۱۷۵۲۵ لته ۵۶ ملع 0.75 ۵۲ ,0.5 ,0.25 هد ۵۶ ول۲0۲۵۵01101ظ عتامط91) 
60101 رلهعتصمط00م۹1طج م6 )۲۵5۵۵۵ 1 7260لمص2 ۷۵۲۵ ومام‌رمه موعمط) نمزم مط) ۵۶ وعتاته0۲0۵ مها مطا جم صعتصمم 
210 ,0۲00۵۵۵5 آهتنت ره روعلاوتتمامه قطن 861801 


,0560 0.0750 0 0 صم کلزم0۲06011 و گم ممتتح‌اجهعومن عون عمط قط) 7۵0« مدای واناعع مط[. خمتکفیمکتل 20 و6اناعع1 
0 مصتصتهادم ومامجصهد )2ظ) ۷۵0«مطو مفله فعاناوعع م1 .ومام‌صهه عقععط ۵۶ )عمتجم متنافامصه مطا صلمو2ع۲عص1 عط) تعطهنط مطا 
امه حمتان0۲وهه تمه تمجاعنط مط) م6 مبیل «اطاج‌اميم وا طمنطنه ر2 عصتصتماجمی ومام‌صعه صقط) عمتجم ععبافامظ تعطونط 20 
عط ما مل و1 طمنطه ,موجه مط) صا 2 عطا وععب0ع۲ و18م0۲۵۵۵11ظ که حمتاح‌تاصوعصمم فطا مصلفهعتع۱8 .20 صقطا 00 0۶ 
مرهج .فل1م۲۵۵۵1 ۱ ۵۶ ومتاومميم متلنطم1۲0 بط فطع مه هبل موعمطه فطع صا تمه عم ۵ صمتاصعاع: لصه صمتام20901 
,106162660 1060110105 بوظ ۵۶ جمتاه‌تامهمومن فعطا فه .20 مصتصتجاوم فقامرصصهه صقطا کصمصمی 12 10۱97۵۲ 2 20 0 فطتصتد‌اومم 
۵ 2180 فالنافی: م1 .فعت1هه مها مد وقهعععصا مص رم فلدما0معم بط ۵ )۵0اه مط) عصتاهع1۳01 ر180762860 ووعصطام11 
ونطا کقطا عصتگصی باطنودهم رتوزه عرمصه عتع۱۷ 2۱0 ع صتصتهادمع وعام‌جصهد. .عع1م‌جصعو 00 صقطا وعامرحصهو 2۱ ۵۶ وععصاطاعن1 2۵۶۵ظ 
5 00 ما 0۶ 611601 عظ) 20 عوععط عط ۵۶ طاهمهه مطا صا تن ممتصتمادم متتمط ه صقطا امعه ععاده‌تع 2 د2ظ ۷۲۵۵0۵11010 
۵ و وع1۱ تقط عمط ر(0۰07566 10 0.025 ۲088) 80/26۲ظ ۵۶ صمتاه‌تاصهعجمم فطع صً م28عععص1 مط ۷۲۷16 .عصتصصم‌منطا پراعتمظ 
۷6۵6 2000 عصتاه»1۳01 رحصطظر 1 6۵ 0.99 مق قمع مفله ومامصعه له گ۶ه ووعصتوصتنمه 1 ع 364.23 0 260.96 1۲018 
۷6۵11 )ومطعنط مطا 240 0.506۵ ۵۶ صمتاحتاصهعوهه ه 26 90/20ظ مصتصتمادم مانم؟ مطا عقطا نام قه 1 .عم مط۵ه 
۷ 24 صباع عصتصتجاومه ومام‌صهد .0.0756۵ ۵۶ صمتاحاصهعجمع 2 24 90/260ظ عصتصتقامم مامصده عطا عاه ممعصها6۵عع2 
,2506) 0۶۴ فصعا 1 .عا1720و06صن ع۵ م6 ۲0۵0۲۵۵۵ ۷۷۵۲۵ 200 راظ00۵ متباوز20 ون مه عبال «اماتفووه رفلنافع؟ ممتامتلهه تمفجمو 
۷ 224 ولو همه مرها ۵۶ فالناوعد مط مه عصتلع عم قطان طمقع مق «لاصهم‌تتصونه تعلنل امص 010 وعامصعه مطا 
0۳ ۹60۲6 ]۵069 عط عصقط ما من رهمتلهامهع۵08 0.0759۵ 21 30/20۲ظ مصتصتمادمه قانتطم؟ مطا رصمتاهناهبه 
0 ها 0۶ مدبامن0۲050 مط) ما .عامصصعه لقصصتاون مط مه ٩۵160060‏ ۷2۵ روعتاوتهام ههد یرما ماطامتتوعل 4ص مجاهم 
صتمامج مطا رعوععطه عص م6 ۲0۲060۵11010 عصتل20 ظ ,0مصتصعاع0 مها فقط مهو «مطاه عط ۵۶ صمئلهع1۱0 مطه رعامصهه ععععطم 
۶ 611601 فطا ,1۳۵61016 .۲۵۵۷60 قه مباوتمصه مطا روتوتامصه ٩۳۸۲‏ ۶0۲ 0مندم۵۲۵ قه۳ علمصدد معط صمط ۷۷ .عصهمه ۳۱۸ 
2 10 مصح ماه حد9 ما مهو طهناممه فقط معتتامتتاه مت .فما21ه ۵۶ رم مط مد ۷۵0موها۵ ۷/28 ۲0۲06011010 ۱07260 
۰ م۱طهاتناه 


۰ 002110۷ زعهنات) تصقطامه؟ خصیاع 5660 11ف2ظ جعوععطام مات مهتصه1 ۵۲۱۷۵۵0۵۵۰ 


0 له عناوم تقوم روصلووعع۳۶0 ۲۵۵0 0۶ صمحصانهج1۱(0۵ ر0۲و8ع]۵زظ ماقاههوفظ 24 ۲۲۵۶۵950۲ صهادلوفظ .3 240 1 
2 ,۱۷۸۹020 ,1۳91 رع10مصطمع 1" 4ج عمصع1م 

صم رسمطمطووا روم مفططمه)-تمصقطو وه 1 21۳ ,رجفمرصمی ند 0مملفمنظ ,معممها امصجم طتلمتد0 .2 

صح ,مططوه]۱۷ پز۲۱۱۱) ممططفه ۵۶ تهب نون ۲۵۲۵007۹۱ ررعمامصطامع[. 4ج عمصمله5 ۱۵۵0 ۵۶ )صمصصاتهمع(1 رنلطظ .4 

(مجمی. تمصع ۵ ۵0 [مصتیهدعط مه :1تمصصر عمط باه مصت‌ه۵موع۲م۳۴)0) 


